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はじめに 
 
研究や学会などでここ数年は四国を訪問する機会が増え、和三盆糖を使った菓子を手にする
ことが多くなり、細々とではあるが時折、和三盆について調べていた。 
今般、旅程を編成するに当たり、株式会社フジ・トラベル・サービス経営企画課の奥山諭課
長から岡田製糖所を見学先候補として提案いただき、念願かなって訪問の機会を得た。 
岡田製糖所の三盆糖作りは、新聞や放送で「サトウキビを搾る作業が佳境に入っている」と
表現されたり、「冷え込みが厳しくなる今が生産のピークである」と表現されたりする徳島の冬
の風物詩である。 
 糖度を高めるために 12 月にサトウキビの遅摘みをし、繁忙期の助っ人として周辺の農村から
造り酒屋の杜氏のように、「締め子さん」がやってくると、その季節を迎える。 
 案内をしてくださった坂東永一さんとお会いした際に、どこかでお会いした気がしていた。
実は訪問してすぐに製造方法を紹介する映像を拝見した際に、坂東さんの亡くなったお父上の
坂東千代吉さんが映っていたのである。親子なのだから似ていて当然ではあるのが、作業着の
姿があまりにも似ており、驚いてしまった。何せ映像より、目の前の本人がずいぶん若返って
いるのだから。 
 締場では機械によるサトウキビの搾汁が行なわれる。搾汁を煮詰めて白下糖1 にするまでの
工程は、伝統的に「締め子」さんが請け負っている。 
搾汁は締場からパイプで隣の釜場へ送られる。そこで荒釜でアクを抜き、不純物を沈殿させ
（澄まし）、中釜で煮詰め、上げ釜で炊き上げられる。そして冷却される。 
 締場の次に案内されたのは、木造瓦葺の製法場であった。坂東さんから作業の流れや道具を
説明いただいた後に研ぎを見せていただいた。製法場は、土間に白漆喰、黒光りした柱、桜の
木の研ぎ槽（とぎぶね）、押し槽（おしぶね）と百年もの前の時間と同じ時間が流れているよう
な、不思議な空間であった。 
白下糖を押し槽という木製の箱に入れ、天秤棒と重石を使い一日かけて蜜を絞る。これ以上 
                                                     
1 江戸時代に決められた取引基準で色相や方向などを等級し、最上のものを「上白」、下等のものを「白下」
とされたことに由来している。 
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写真１：釜場で炊きあげられた搾汁 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
写真２：昔ながらの製法場 
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写真３：坂東英一さんの研ぎ 
 
蜜が抜けなくなったという状態の白下糖から、さらに蜜を抜くために研ぎを行なう。押し槽か
ら取り出した白下糖に手水をつけ、研ぎ槽の上で練る。 
その際に、白下糖の塊を柔らかくするために木槌で叩く。満遍なく叩き終えると手水をつけ
揉む。だんだんと柔らかさを得てくると、再び水をすくって白下糖の塊を揉む。 
そして、最後は優しく抱き寄せるようにしながら揉み上げて押し槽へ戻す。時がどれ位たっ
たのか忘れるくらい見入ってしまった。おそらく数分の作業であるのが、まさに瞬く間のよう
に感じられた。 
技術的に言えば、研ぎとは手作業による砂糖精製であり、白下糖から糖蜜分を抜き粒子を細
かくしてより純粋な砂糖に仕上げていく工程である。しかし、実は完全には精製してしまわな
い（できない）。 
 さて本稿は、阿波和三盆糖について商品学的アプローチで考察していく。商品学は、商品の
生産・流通・消費・リサイクルといった商品循環経済にわたる広範な領域に関連して、商品を
主体にその社会的意味や質的重要性、商品開発、商品の市場での成立・変化・発展のメカニズ
ムなどを科学する学問である。 
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1．和三盆糖の糖類における位置づけ 
 
 糖類は、それ以上加水分解されない「単糖」と複数の単糖が結合（脱水縮合）した「多糖」
に分けられる。多糖のうち、単糖が 2 つ結合したものを二糖、3 つ結合したものを三糖、10 個
未満結合したものを総称してオリゴ糖、それ以上の単糖が結合したものを多糖と呼ぶことが多
い。単糖の代表的なものにグルコース（ブドウ糖）やフルクトース（果糖）などがあり、二糖
類の代表的なものにスクロース（ショ糖）やマルトース（麦芽糖）、ラクトース（乳糖）などが
ある。 
スクロースは、グルコース（ブドウ糖）とフルクトース（果糖）が結合した糖であり、二糖
類の一種で砂糖の主成分であり、ショ糖と呼ばれる。 
 ショ糖は、サトウキビやテンサイ、ソルガム（モロコシ）、サトウカエデから抽出し、純度を
高め結晶化したものである。そして、原料植物が異なっても、製造法のみによって「含蜜糖」
と「分蜜糖」に分類される。 
含蜜糖は、原料糖汁を加熱・濃縮させ、糖蜜を分離せずにそのまま結晶化したもので、黒砂
糖や白下糖、カソナード（赤砂糖）、和三盆、メープルシュガーが該当する。糖蜜を分離してい
ないため原料本来の風味が残るのが特徴である。 
一方、分蜜糖とは、ショ糖の結晶を含む液体を遠心分離にかけ、糖分のみを精製したもので
一般的に使用される砂糖はこちらがほとんどである。 
精製糖は、大きく白双糖、車糖、加工糖、液糖の 4 つに分類される。 
白双糖は結晶が大きく乾いてさらさらした砂糖である。一般的に白双糖と中双糖をザラメ糖
と呼び、ほかにグラニュー糖が該当する。また、ザラメ糖を原料として、角砂糖や氷砂糖、顆
粒糖などの加工糖が製造される。 
車糖はソフトシュガーと呼ばれる。語源は、明治初期に香港から輸入された砂糖が、蒸気機
関を利用して製造されており、「香港車糖」や「火車糖」などと呼ばれていたことに由来する。
結晶が小さくしっとりとした手触りのある砂糖で、上白糖や三温糖などが該当する。 
液糖は、文字通り液体の砂糖である。 
日本においては最も一般的な砂糖は上白糖であり、日本での消費の過半を占める。しかしそ
の傾向は我が国独特のものであり、上白糖が製造消費されるのも我が国が主となる。ヨーロッ
パやアメリカではほとんど使われず、一般的な砂糖はグラニュー糖である。 
 本稿で取り上げる和三盆は、サトウキビを原料としたショ糖であり、含蜜糖である。 
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2．我が国における製糖業の始まり 
 
 我が国における製糖業の始まりを論じる際に、現在の日本ととらえれば、始まりは現在の沖
縄県であるが、製糖業が始まった時点では、始まりは現在の鹿児島県である。 
鹿児島県の奄美大島の大和村に開饒神社という神社がある。開饒は、「ひらとみ」と読み、「産
業を開拓した（富を開く）という意味がある。ここは、「直 川智（すなお かわち）」という
人物が祀られている。 
 川智は、明治 13（1880）年 3 月 28 日に「糖業の祖」として、第 7 代内務卿の松方正義と第 5
代大蔵卿の佐野常民の名で、大阪で開催された「綿糖共進会」において功績を追賞され、裔孫
の直嘉和誠には金 100 円が贈られた。 
 追賞授与証には、「慶長年間支那ニ漂流シ艱苦ノ際克ク製糖ノ術ヲ習ヒ苗ヲ携ヘテ帰リ之ヲ島
中ニ植フ、喜界、徳ノ島、大島、絶大ノ物産ハ実ニ基ス、依テ其功労ヲ嘉シ特ニ追賞スルニ金
幣一百円ヲ以テス」と書かれているi。 
 川智は、朝貢のために琉球に向かおうとして、偶然につむじ風（颶）に遭い、支那に漂流し
た。同地で甘蔗（サトウキビのこと）栽培法と砂糖製造法を習得し、大島に戻る際に「ふたば
こ」（旅行用の箱）の底を二重にし、そこに土を入れその中に苗を忍ばせ持ち出したとされる。
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
写真４：開饒神社 
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慶長年間ということであるので、1596 年から 1615 年までの間ということになる。 
直は大和浜（現在の大和村）に戻り、金久西浜原（現在の「きびの郷・磯平パーク」あたり）
にキビの苗を挿植し、栽培と製糖に成功した。直は、島内にサトウキビ生産を奨励し、後に喜
界島と徳之島にも拡充した。 
 また一方で、日本の糖業の始まりは元禄年間（1688 年から 1704 年まで）からではないか、
という説もある。 
 薩摩藩のお家騒動に連座したため嘉永 3（1850）年から安政 2（1855）年まで、流刑で奄美大
島の小宿集落に謫居した名越左源太時行という薩摩藩士が嘉永 5（1852）年に「嶋中絵図書調
方」の役目が命じられたii。そして名越は、奄美大島の人々の暮らしぶりを衣・食・住、生業、
動植物を含む自然環境2、冠婚葬祭、信仰、習俗等にわたり詳細に記録した「南島雑話」を記し
た3。 
 このなかに、「黍は元禄十一年、大和浜、西浜原に植付相試候歟」と元禄年間における製糖の
記録がある。 
また、元禄 8（1695）年に薩摩藩は野村四郎右衛門を「黍検者」という製糖に関する役人に
任じ、大島に派遣しているiii。 
琉球王国が支配していた奄美群島を、いわゆる「薩摩の琉球侵攻」で薩摩藩の支配下に置い
たのが、慶長 14（1609）年である。支配していた薩摩藩が、貴重品である黍を 100 年間もの間、
放置していたとは考えられない。 
川智は藩命により「黍作植付、砂糖製法の稽古のため」に元禄 2(1689)年から元禄 4（1691）
年まで琉球に渡っているiv。奄美大島に戻ったのち、製糖業が軌道に乗ったため、その 4 年後あ
たりに薩摩藩が本格時に製糖業を始めたと解釈できる。 
川智が「直」の姓が許され、元禄 10（1697）年には、島出身の「黍横目」という在地役人に
なっていることを考えると川地は奄美大島の製糖業の功績者ではあっても、我が国に製糖をも
たらしたとするのは、文献から推定される生年からも困難である。 
 
3．阿波国に渡った甘蔗 
 
徳川吉宗が享保の改革において全国にサトウキビの栽培を奨励した。高松藩（水戸松平家）
は宝暦年間（1751～64 年）に藩医池田玄丈に研究を命じた。しかし、玄丈は安永 8（1779）年
                                                     
2 ルリカケスやアマミノクロウサギ等の貴重な動物も図解している。 
3 永井昌文氏が保管していた「南島雑話」写本 5 冊および名越左源太時行の子孫が大事に保管していた「南
島雑話下書」及び「名越左源太関係史料」は奄美博物館に保管されている。 
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に病死してしまうため、そのあとを大内郡湊村の医師である向山周慶が継ぎ、寛政 2（1790）
年に製糖に成功するv。 
向山周慶は京都で薩摩藩士と交流があり、製糖法の伝授を乞うが、藩の重い禁制により断ら
れてしまう。向山は讃岐に帰国した後も交流を続け、天明 8（1788）年に製糖法を伝授され、
翌寛政元（1789）年に白糖 50 斤を製糖する。またこのころに、向山は四国巡礼の途中で病にか
かった薩摩出身の関良助という人物を助けた。関はその恩に報いるため、薩摩からサトウキビ
の苗をひそかに持ち出し、周慶に与えた。 
二度にわたり製糖技術を得たことについて、山中啓は製糖が「サトウキビの種苗、栽培、施
肥、収穫、種苗の保存等の栽培・気象上の問題」と「搾汁、濃縮、結晶化の諸設備とその技術」
という製造上の問題の両面より成るため、二度にわたる伝授が必要であったものと思われる」
と述べているvi。 
寛政年間末期には、高松藩特産の雪白の白糖の製造に成功し、讃岐和三盆糖の製造技術を確
立した。そして、向山周慶は享和 3（1803）年に藩の薬坊主として召し抱えられたvii。なお、向
山周慶も直川智と共に明治 13（1880）年の「綿糖共進会」において追賞された。 
徳島藩でもサトウキビが育てられるようになり、領内各地で栽培できるまでなった。現在、
阿波和三盆糖の主たる産地である徳島県板野郡は、讃岐山脈（徳島県では阿讃山脈）から南に
延びる扇状地にあたり、日当たりはよいが、水はけもよい土壌となっている。そのため、稲作
には不向きであった。 
当地に伝わる言い伝えでは旅の修行僧が立ち寄った際に九州で同じような土質の土地があり、
サトウキビが栽培されていることを板野郡の人々に伝えた。しかし当時は、精糖の方法につい
ては詳細不明であり、門外不出の情報であった。そこで徳弥（後年、丸山姓をもらう）という
一人の若者が日向国延岡に行き、禁制を犯して安永 5（1776）年に甘蔗栽培法と砂糖製造法を
阿波国に持ち込んだviii。その後寛政 4（1792）年に再度、日向へ渡り定住するといつわり、サト
ウキビ作りを始めた。そして製糖技術を取得して再び帰国し、阿波国内に製糖技術を広めた。 
日当たりのよさと水はけのよい扇状地は、サトウキビの好適地であった。これが阿波和三盆
糖の原点となっている。 
 
4．和三盆糖の製造方法 
 
 和三盆は「竹糖（ちくとう）」と呼ばれる品種のサトウキビを常圧で長時間加熱するところか
ら始まる。竹糖は鹿児島県の奄美群島や沖縄県で生産される幹の太いサトウキビとは異なり、
細いサトウキビである。 
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 長時間加熱すると白下糖となる。より正確には、以下のような手順で白下糖となる。加熱さ
れた竹糖のエキスは大きな釜で煮立てられて灰汁を抜く。この灰汁抜きが不十分であるとのち
の工程や製品に悪影響を及ぼす。この灰汁抜きは、それほど重要な作業である。さらに煮詰め
て出来上がった粘度の高い液体を素焼きの冷やし瓶に移す。これを 5 日ほど寝かせて白下糖と
なる。ここまでが第 1 段階である。 
白下糖は含蜜糖であり、次に「研ぎ」と呼ばれる工程を経て分蜜する。 
職人が手で何度も研ぐことにより結晶の角がなくなり丸みを帯び、粒径 0.22mm 以下が 70%
を占めるようになるix。この粒径 0.22mm という大きさは海岸の砂やガラス製造用の硅砂とほぼ
同じであるx。 
研いだ白下糖を木綿の布で包み押し槽に入れ、重石をかけて一晩加圧して、更に研ぎの作業
で蜜を抜き、精製する。研ぎの作業は「練る」ように見えるが、実際は手のひらで粒子を細か
くしていくという感覚であるそうである。この作業を 5 日（つまり 5 回）繰り返すことで精製
され、粒子がさらに細かくなる。 
和三盆の名前の言われは、この研ぎの作業を 3 回繰り返したからであるといわれているが、
今日では 5 回繰り返されている。 
研ぎの作業を終えた糖は、風通しの良い場所で乾燥され、その後ふるいにかけてさらに細か
く仕上げが行われる。 
先述の糖類の分類では、和三盆糖を含蜜糖に含んでいるが、分蜜を行うため成分としては上
白糖に近い。しかし、製造工程では糖蜜が完全には除去されず微量に残っているため、色が淡
いクリーム色をしている。成分としては、ショ糖が 9 割以上を占めるが、ブドウ糖、果糖、有
機酸、カリウム、ビタミン類も含まれているxi。 
 
5．国内製糖業の衰退 
 
 岡田製糖所の四代目の岡田廣一は、著書の「阿波和三盆糖考」で明治 39（1906）年から 3 か
年の砂糖搾車数を示しているxii。搾車数は生産高と比例するので、その状況は把握しやすい。 
 岡田の記録には、この 4 県以外にも砂糖生産県は 20 県あるけれども、少量につき記載せずと
ある。したがって、この 4 県が明治末期における国内（内地）の製糖の実態であると言って差
し支えなかろう。白下糖の生産では、徳島県は香川県と高知県を下回るものの、第 3 種および
第 4 種では他県を凌駕していることがわかる。 
 山中啓（1972）によれば、香川県が中級品の一度押しの天光が主体となっているのは、明治
時代以降に機械化に失敗して、白糖から白下糖に転換して下級需要を狙ったからであるという。
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一方の徳島県は和三盆糖を中心とする高級需要を狙った。そしてこの方針転換が現在の和三盆
糖生産を決定した。つまり現在賞用される和三盆糖のほとんど大部分は阿波和三盆糖であり、
世間も阿波和三盆糖を最優良品とし、讃岐和三盆糖はわずかに「あられ糖」に残るのみとなっ
ている。現在では両者の品質差はなく量産されていない分、讃岐和三盆糖は貴重品と言えると
している。 
 この時期を岡田廣一は、「内地砂糖のまさに影を没せんとして気息奄奄たる頃の調査であるが
阿波は四種糖に於て覇を唱へてゐる。讃岐三盆の名さへある香川県に於てすら、僅かに足跡を
止めてゐるに過ぎない。これより後幾何も経ずして内地砂糖は数県を残し姿を隠してしまった
のである」としている。 
 また山中（1972）は、明治時代の国内製糖業は、まず開国とともに国内の零細定業は香港の
機械製糖を中心とする輸入糖に逐次圧倒され、明治政府の種々の試みも悉く失敗に終わったと
している。 
 その後は台湾産の砂糖の脅威にさらされていく。日清戦争の結果、台湾は日本の統治下に置
かれ、明治 33（1900）年には三井財閥によって臺灣製糖株式會社4 が設立されている。次いで
明治 36（1903）年に鹽水港製糖株式會社（現・塩水港精糖株式会社）、明治 39（1906）年に明
治製糖株式會社（現・大日本明治製糖株式会社）がそれぞれ塩水港庁に設立されている。この
後に、また内地に本社のあった、大日本製糖株式會社（現・大日本明治製糖）も明治 39（1906）
年に台湾へ進出した。 
                                                     
4 1946 年に内地部分については新日本興業株式会社を設立し、同年 10 月に大東殖産株式会社へ商号を変更
した。そして 1950 年に台糖株式会社へ商号を再変更し、2005 年に三井製糖と合併した（存続会社は三井製
糖）。 
表 1 明治 39 年から 3年間における国内精糖の生産比較 
第１種（白下糖） 第２種（天光、一半） 第３種（二度、二半） 第４種（三盆糖） 計
明治３９年 静岡 1,050,602 978 418 278 1,052,276
香川 7,971,402 36,542 - 4,896 8,012,840
徳島 1,603,287 6,766 8,955 42,107 1,661,115
高知 3,083,994 - - - 3,083,994
明治４０年 静岡 849,095 822 - - 849,917
香川 6,624,460 3,730 - 3,287 6,631,477
徳島 1,587,446 9,454 23,682 107,119 1,727,701
高知 1,835,674 - - - 1,835,674
明治４１年 静岡 693,748 1,010 - - 694,758
香川 5,587,948 13,614 - 2,468 5,604,030
徳島 1,359,255 1,908 1,869 29,165 1,392,197
高知 1,545,708 - - - 1,545,708
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台湾における製糖業は植民地経営の主軸となり、政府の奨励策を受け、生産能力は飛躍的に拡
大し、台湾産が日本国内消費量を越えて過剰生産状態にまでなった。 
6．第 2次世界大戦前後の我が国製糖業と阿波和三盆糖 
 
岡田廣一（1956）は、著書の「阿波和三盆糖考」の序で次のように述べている。なお、この
「阿波和三盆糖考」は、初版が昭和 17（1942）年、第 2 版が昭和 21（1946）年、第 3 版が昭和
31（1956）年に出版され、各々に「序」が付されている。本書は数量面でも内容面でも希少本
ゆえ、各々の序については全文を紹介したい。なお、旧仮名遣いのままであるが、漢字につい
ては新字を用いる。 
「 序 
 幕末阿波を代表する二大産業は藍と砂糖なりき。 
 藍は吉野川の平坦地に砂糖は阿讃山脈の傾斜地に発達し、徳島船場の相場立、手打の響、新
町川面に鳴り渡り、革の財布を投出して富田芸者の総揚げも阿波繁盛の一時なりしか。 
 年変り日移り何時知らず衰へしともなくて取残されたる寂しさは旧き大家の家倉傾き僅かに
通用門を開きしに似たりや。新興産業続々と起り電動機の唸りものすごき時又古きものの好さ
は格別なれ。 
 畏くも宮内省大膳寮にては我が阿波三盆糖を賞でられ年々御用を命ぜらるこそ有難き極みな
り。 
 その技の昔ながら幼稚にして、機械工業の発達せる折柄、あわれとも見るべき程の術なるに
この製品の風味殊によろしく、阿波和三盆糖知らずして砂糖を語る資格なしなど過分なる言葉
の人々の口の端より洩るるを聞けば、いよいよ誇り顔り人にも語ひ己もさこそと思ひ上がりて
ひたすらに精進するに、高貴なる菓子の殆んどは和三盆糖多少なりとも使用せざるは無かりけ
り。 
 此処に大東亜戦争起り一億一心戦ひ抜かん戦時体制は、舌頭の甘美幽玄境に何時までも逍遥
するを許さざるか。さあれ僅に残る阿波三盆糖、明日をも知らぬ命脈と知りながら、いづれ消
ぬべき運命ならばせめて一時代華なりし事とも書き綴り人の語り草ともすべきぞとよりより書
き認め聞き伝え且は心付きたる事どもこの一巻に纏めて好奇者に送る。」 
 昔、和三盆糖製造は藍と並んで徳島を代表する産業であったが、新しい産業が勃興してきた
と述べている。昭和初期であるので、重工業が盛んになってきたことを指しているのであろう。 
 しかしながら、昔ながらの手作りで和三盆糖を作っているが風味はよく、宮内省にも納めら
れ、和三盆を知らぬ人はいない。また、高貴な菓子の殆どは和三盆を用いている。後述するが、
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これは現在にも続いている。 
 そして、戦時体制下の中（おそらくは原料などの物資不足に加えて、製糖業は不要不急であっ
たと思われ）、甘くおいしいいものを楽しむことは慎まねばならなくなり、また残された和三盆
糖の量にも限りがあるに至って、筆者の後世に残したい気持ちが強く記されている。 
 戦争を挟んで、第 2 版が昭和 21（1946）年に出版される。第 2 版の序では、次のように述べ
ている。 
「 第二版序 
 戦はすんだ、二千六百年の歴史と国家の総力を傾け盡した大東亜戦争は、敗戦と言ふ結果に
終った。日本の文化、日本の伝統、其他あらゆる機構は此処数年間に於て改変せらるるであろ
う。 
然して過去八年間に日本に残した足跡は、偉大であり、又悲惨であった。後世の人々は最も多
彩な時代として昭和を研究の対照（原文ママ）とするであろう。 
 私はこの小冊子が過去の物として学究者の書庫に止まるべきが再版を希求する人々の多きを
悲しむ者である。僅少な内地産の砂糖が再び民衆の視聴を集め、各地に小規模の製糖起り、忘
れられた昔の旧式の製糖が昭和の時代に初められた（原文ママ）。私のこの小冊子の名題も「砂
糖製造指針」とでもして発売する可きであろうか 呵々」 
 しかし、敗戦の結果、臺灣製糖株式會社、鹽水港製糖株式會社、明治製糖株式會社、大日本
製糖株式會社の 4 社の台湾における資産を国民党政府が接収した。その結果、敗戦下の砂糖不
足に拍車をかけた。またサイパンやテニアンなどの南洋群島も砂糖の重要な供給地であったが
これも失った。そして一方で、各地に製糖業の萌芽がみられることを岡田は述べている。 
 戦後、主食の一つとして原料糖の配給が行われたが、その量はわずかだった。そのため、サッ
カリンやズルチンといった人工甘味料がもてはやされた。戦後から数年間は、人工甘味料の消
費が砂糖を上回っていたxiii。そして配給制度は昭和 27（1952）年まで続いた。 
 一方、砂糖の輸入に対しては外貨割当制度を設けて輸入量を制限し、国内市場の供給量を規
制した。政府は外貨流出を抑制するために砂糖を輸入するための外貨を製糖会社の生産能力に
あわせて割り当てたのである。しかし、割当は需要に見合うものではなかったため、慢性的な
砂糖不足は解決せず、小売価格は高くなった。それでも、売上は順調に伸びたため、当時の三
白景気の一つに数えられるようになった。 
 また、昭和 28（1953）年には、10 年間の時限立法として「てん菜生産振興臨時措置法」を
制定し、政府がてん菜糖を買い上げることになった。 
 このように砂糖は高い需要がありながらも、まだまだ供給体制が整わない激動の時代であっ
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た。 
 
 そして、第 3 版が昭和 31（1956）年に出版される。 
「 第三版序 
 舞台は三転する。初版を出してから十五年を経た今日何と其の変轉の目まぐるしさよ、昭和
二十三年頃の白下糖のブームは一時的な野大に過ぎなかった。 
 年間百十四万屯の輸入糖は内地の甘蔗糖を押しつぶってしまった吾々は再び細々と和三盆糖
を製造し郷土産業を培って行くであろう。」 
 配給制度では十分な量の砂糖を賄えず、人工甘味料が流行し、一方で外貨割当制度のために
砂糖の輸入もままならなかった。その後、朝鮮戦争特需により外貨準備は増え、国際収支の天
井は大きく引き上げられ、徐々に砂糖の輸入は増えていった。 
 しかし実はもう一つの輸入があった。それはアメリカ軍の支配下になった、奄美群島と沖縄
の問題である。 
奄美群島で昭和 21（1946）年 10 月 3 日に臨時北部南西諸島政庁が成立した。しかし、食料
自給はできず、肥料も農機も労働力も不足しており食料生産が落ち込む一方で、需要が増大化
して深刻な食糧不足を招いた。そこで、琉球列島米国軍政府は麦や甘藷（さつまいも）などの
食糧増産を指示する。これらは戦時中も行なわれており、サトウキビ生産は抑制され、米や甘
藷、麦などの増産が推進されていた。 
この政策も万全とはいかなかった。例えば甘藷は畑地全体の 7 割超えるようになり生産量も
増大したが、アメリカ軍政府の指示を無視した連作のために病害虫の発生が目立つようになっ
たうえに、肥料や農薬などの資材不足が原因で生産量は頭打ちになってしまうxiv。 
一方で、奄美群島の農家はサトウキビ生産にはきわめて意欲的であったため、アメリカ軍政
府の方針も食料の生産増大から経済の実態に即した特産品である含蜜糖を本土に輸出して食糧 
を輸入する方向に転換することになったxv。 
臨時北部南西諸島政庁は、昭和 25（1950）年 11 月に奄美群島民政府に改称する。それに伴
い、糖業の振興体制が次第に整備されサトウキビ生産に取り組む農家も増大した。さらに昭和
28（1953）年 12 月に奄美群島が本土復帰を果たすと「奄美群島復興特別措置法」が施行され糖
業の振興計画が積極的に推進されるに至る。 
 しかし、1950 年代半ばを過ぎると奄美群島の製糖業は急激に衰退を始める。第一の原因は、
先述の「てん菜生産振興臨時措置法」の結果、北海道のてん菜生産が軌道に乗ったことである。
今一つは、琉球列島アメリカ国民政府下の沖縄からの輸入である。沖縄からの砂糖輸入には特
恵措置が取られていた。表 2 のように記録のある昭和 27（1952）年を基準にしても劇的な増加
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であることが理解できる。また、斎藤高宏の指摘では、琉球産の砂糖の輸出の殆どは本土への
ものであったとのことであるxvi。 
 この後、昭和 34（1959）年 2 月には、「甘味資源の自給力強化総合対策」が閣議了承され、「国
民食生活の必要物資である砂糖類の約 70％を海外よりの輸入に依存しているわが国の現状に
かんがみ、速かにてん菜糖・甘蔗糖・結晶ぶどう糖等甘味資源の国内自給度の向上をはかり、
国際収支の改善及び民生の安定に資するとともに畑作農業の振興を図ることが緊要である」と
の基本方針が示されたxvii。 
 そして、この基本方針のもとに「砂糖類需給の長期目標（1968 年度まで）」、「関税及び消費
税の適正化」、「てん菜糖の政府買入制度の存続（てん莱生産振興臨時措置法の存置）」、「甘蔗糖
対策」、「原糖輸入の方針及び精製糖工場対策」、「結晶ぶどう糖及び水あめ対策」、「人工甘味料
に対する措置」により甘味資源の国内自給力強化のため長期的かつ総合的な対策が立てられた。 
 このように、終戦後からしばらくは、岡田の言う「昭和二十三年頃の白下糖のブームは一時
的な野大」があったわけだが、外貨割り当ての段階的緩和や日本国内の精糖主要産地である奄
美群島、北海道、沖縄の勃興が、「吾々は再び細々と和三盆糖を製造し郷土産業を培って行く」
状態に戻していった。細々としかし綿々と和三盆糖は続いていく。 
 
7．全国の銘品を支える和三盆糖 
 
数字「3」に因んだ名数には数々あり、またその名数には「いくつかの説」が存在して何が入っ
表 2 沖縄産砂糖輸出の推移（単位:t） 
  含蜜糖 分蜜糖 合計 1952 年=100 
1952 年 5,465  5,465 100.0  
1953 年 7,623  7,623 139.5  
1954 年 18,783  451 19,234 351.9  
1955 年 24,744  6,685 31,429 575.1  
1956 年 28,639  5,745 34,384 629.2  
1957 年 28,527  2,554 31,081 568.7  
1958 年 38,267  1,950 40,217 735.9  
1959 年 30,128  10,740 40,868 747.8  
1960 年 28,139  27,439 55,578 1017.0  
1961 年 14,825  56,822 71,647 1311.0  
1962 年 23,743  87,774 111,517 2040.6  
琉球政府農林局「糖業年報」および沖縄県農林水産部「糖業年報」を参考に
して、1斤（600g）を t単位に修正のうえ作成。 
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て何が入らないのか、厳密に定まっていない場合もしばしば見受けられる。 
和菓子にも日本三銘菓あるいは日本三大銘菓と呼ばれるものがあり、諸説ある。しかし、松
江市の「山川」、長岡市の「越乃雪」、金沢市の「長生殿」の説が有力である。 
松江市の山川は、風流堂のものがもっとも有名で、同じ松江市内の彩雲堂や三英堂も製造・
販売している。 
 紅白一対になっており、手で割った時の凸凹が山や川に見えるので、松江藩第 7 代藩主の松
平治郷（号は不昧）が自身の詠んだ「散るは浮き 散らぬは沈む 紅葉はの 影は高雄の 山
川の水」という歌5 から命名した。高尾は京都の高雄山で、清滝川の渓谷の右岸にあり、秋の
紅葉の名所である。「散るは浮き散らぬは沈むもみぢ葉の影」とは、散った紅葉は川の流れに浮
き、枝にある紅葉は、その影を川底に映しているという意味である。 
 松平治郷が茶会で用いた和菓子は「茶事十二ヶ月」に記載されており、春の「若草」と秋の
「山川」は、松江を代表する菓子となっている。しかし、これらの菓子は幕末・明治維新を境
にいったん途絶えてしまう。松江の和菓子職人たちが古老や茶人を訪ね、文献を読んで明治の
中頃、彩雲堂の初代が「若草」を、風流堂の初代が「山川」を、昭和の初めに三英堂が「菜種
の里」を復活させている。 
 長岡市の越乃雪を製造・販売しているのは、越乃雪本舗大和屋である。 
創業のきっかけは安永 7（1778）年に長岡藩 9 代藩主牧野忠精が病の際に、快復を願う家臣
が城下で金物商を営む大和屋庄左衛門に方策を相談した。庄左衛門はこれを受け、寒晒粉に甘
みを加えて調理した菓子を作り、献上したところ、忠精公の食欲が進み、ほどなく病が治った。
牧野忠精は「実に天下に比類なき銘菓なり。吾一人の賞味は勿体なし。之を当国の名産として
売り拡むべし。」とし、この菓子に「越乃雪」の名を付けた。 
その後、文化 6（1809）年には藩の贈り物用菓子の御用達を命じられ、後に越乃雪は藩主や
藩士の参勤交代の贈答品となり、全国に広がった。「米百俵の精神」の小林虎三郎は師である佐
久間象山への贈り物として用い、高杉晋作は亡くなる十日ほど前、今年の雪見はもうできない
からと見舞いにもらった越乃雪を傍らに置いてあった松の盆栽にふりかけて雪見の名残とした
という逸話もある。 
明治時代の北陸巡幸の際は、明治天皇の御在所のお茶菓子として献上され、お供の岩倉具視
や大隈重信らが土産として求めた。このような伝統もあるため、昭和の戦時統制下においても
商工省指定の技術保存商品に指定され、原材料の配給を受け一度も途絶えることなく作り続け
てきた。 
                                                     
5 この歌は、後年に清元宗家の二代家元「二世清元延寿太夫」の娘「清元お葉」が手を加えて「散るは浮
き」と名付けられ、小唄の名曲となっている。 
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 越乃雪は見た目が堅そうに見えるが、口に入れると直ちに溶け出す。製造工程の機械化にチャ
レンジしたことがあったというが、越乃雪は崩れやすいため断念し、現代でも全工程を職人に
よる手作業となっている。 
長生殿は、石川県金沢市で作られている和菓子である。長生殿を製造・販売しているのは、
森八である。森八は、寛永 2（1625）年に加賀藩の武士である亀田大隅の孫の大隅八左衛門に
よって森下屋として創業した。創業当初から加賀藩の御用菓子司であった。 
長生殿は、加賀藩第 3 代藩主前田利常の創意と茶道遠州流の開祖である小堀政一（武家官位
の遠江守に由来し、小堀遠州と呼ばれる）の命名により生まれた。唐の白居易「長恨歌」の末
章にある、「七月七日長生殿、夜半無人私語時」より、唐玄宗と楊貴妃が愛を語りあった場所で
ある長生殿から由来しているとされる。長生殿は、代々の天皇家や将軍家に献上され、明治時
代に入ってから「森下屋」の「森」と「大隅八左衛門」の「八」をあわせて「森八」の屋号と
した。 
 ここで取り上げた三銘菓は落雁であるが、茶の湯では薄茶点前に供される定番の菓子となっ
ている。実はこれらの菓子には、すべて阿波和三盆糖が使われている。また、虎屋や両口屋、
鶴屋八幡の菓子にも使用されている。 
 
8．阿波和三盆糖の将来 
 
 この阿波和三盆糖の将来というタイトルは岡田廣一の「阿波和三盆糖考」の最終章（第六章）
をなぞっている。 
 「これまで述べた様に阿波和三盆糖の生産は漸次減少し、大正末年頃其極に達し最早数年な
らずして消滅し終るのでは無いかと思はれたが、東京市の虎屋黒川光景氏及武雄氏の阿波三盆
糖の真髄を新しき見地より認識せられしは阿波三盆糖の恩人とも言うべきである。 
 誠に阿波三盆糖に日本唯一であり大きく言へば世界の甘味の最高峰を示すものと言へる。昭
和九年十月拙宅を訪問せられた住之江金次農学博士の言はれる通り土地と気候と技術の三拍子
揃って初めて毅然とした芸術品は生れたものである。その製造過程は頗る原始的なものではあ
るが、其処に製造技術者の意志が反映してゐる。製造人の一人一人の意気が合わねばならぬ。
総てが整って初めて完全な和三盆糖となる。 
而してこの高価な和三盆の将来は如何 
 私は考へる。機械が如何に発達するも芸術品は機械では作れない。この芸術品が大衆的にな
らずとも真に其価値を認めて呉れる少数の人が永続して呉れれば結構である。私は敢て将来の
発展のため汲々たるものでは無い。」 
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「私は将来の発展のために特にあくせくし
ない」、と岡田廣一は言う。 
 ここで、第 3 版出版より 57 年目を迎える
2013 年から阿波和三盆糖の将来を考えたい。
表 3 は総務省統計局の家計調査（年報）のデー
タから菓子類の数値の推移を示したものであ
る。 
 和菓子の統計項目が、「ようかん」、「まん
じゅう」、「その他の和菓子」の 3 つとなって
いる。現代における和菓子の中心商品が「よ
うかん」と「まんじゅう」なのかというと、
疑問の余地がありそうである。実際にこの 2
つへの支出は総じて低下傾向にある。 
 他方、「その他の和菓子」はある程度安定し
た傾向が読み取れる。しかし、先述の問題も
あり、「大福もち」や「くずもち」、「おはぎ」、
「桜もち」、「かしわもち」、「どら焼」といっ
た和生菓子がすべて一緒では解釈が難しい。
ここには、半生菓子も含まれるが、「干菓子」は分類項目になく、「他の和菓子」に分類されて
しまう。 
また、「用途分類」の中の「１世帯当たり１か月間の収入と支出」の項目を見ると、この 15
年強ほどは消費支出に占める食費の割合（エンゲル係数）は 23％台に落ち着いており、菓子類
の占める割合もまた 1.5 から 1.7％で安定している。 
 しかし、「品目分類」の中の「1 世帯当たり品目別支出金額」のデータを合わせてみると、食
費が伸びない中で、菓子類の消費には表 4 のように別の傾向が見られる。 
家計調査では、分析の目的に応じた結果の利用ができるように消費支出の内訳について購入
した財（商品）やサービスを「用途分類」と「品目分類」の二つの異なった分類で集計してい
る。 
「用途分類」は、購入した財（商品）やサービスを用途に従って分類する方法である。財（商
品）あるいはサービスを購入目的に応じて分類する方法をとる。一方、「品目分類」は、用途に
関係なく同じ商品は同じ項目に分類する方法である。 
つまり、「用途分類」の食費は、家庭で食べるために購入した金額のことであり、消費額と解
表 3 和菓子類の項目別支出金額（円） 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
総務省統計局発表の家計調査（年報）を元に筆者
が作成。 
ようかん まんじゅう 他の和菓子
1984年 1,138 2,916 6,742
1985年 1,255 3,116 6,873
1986年 1,190 3,337 7,127
1987年 1,231 3,437 7,164
1988年 1,173 3,645 7,407
1989年 1,216 3,576 7,827
1990年 1,284 3,561 8,241
1991年 1,230 3,836 8,866
1992年 1,187 4,083 9,110
1993年 1,334 3,941 9,078
1994年 1,089 3,787 8,915
1995年 1,126 2,437 8,754
1996年 1,125 2,423 9,022
1997年 1,206 2,403 9,147
1998年 1,215 2,415 8,794
1999年 1,102 2,333 8,972
2000年 1,133 2,032 9,575
2001年 1,029 2,035 9,395
2002年 960 1,896 9,375
2003年 910 1,833 9,312
2004年 866 1,700 9,238
2005年 839 1,625 9,121
2006年 801 1,596 9,471
2007年 818 1,729 9,509
2008年 813 1,769 9,590
2009年 808 1,694 9,664
2010年 758 1,699 9,326
2011年 732 1,478 8,917
2012年 667 1,219 7,763
表 菓 類 項 額
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釈ができる。しかし、「品目分類」の食費は、購入した額であり、家庭で食べたかどうかは問わ
ない。つまり購入額と解釈できる。 
「用途分類」の食費に占める菓子類支出は、長期にわたるデフレーションの間も微々たるも
のだが、しかしながら確実に上昇している。収入の多い少ないにかかわらず、菓子類が食生活
の中で一定の役割を負っていることを示している。 
一方で、「品目分類」の食費に占める菓子類支出金額は、「用途分類」のおおよそ 1.5％数値
が高い。どうして食べていない菓子類を購入するのか。それは、贈答品としての支出である。
家計調査は、菓子類が贈答品として購入された場合、「品目分類」では「菓子類」として計上さ
れるが、「用途分類」では「交際費」に計上される。指数の変化に示せるほどに菓子類は手土産
の定番になっているのである。 
 つまり、「その他和菓子」は家計においてある程度の存在を維持し続けており、また贈答用の
用途も多い。阿波和三盆糖は、干菓子（「その他和菓子」に分類）に使用されることが多く、阿
波和三盆糖を使用した菓子は贈答品や茶の湯に多く用いられる。決して大きな市場ではないが、
安定した需要が存在している。 
 五代目の岡田英彦は、かつてコストを下げようと、すべてを機械化したことがある。昭和 32
（1957）年に四代目廣一の後を継いだ十年間ほどだったが、製品にどうにも納得出来ず、締場
表 4 消費における菓子類支出の割合と食費における菓子類支出の割合 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
総務省統計局発表の家計調査（年報）を元に筆者が作成。 
① ② ③ ④ ⑤ ②/① ③/① ③/② ⑤/④
西暦 消費支出 食費 菓子類 食料 菓子類 食費 菓子類 用途分類 品目分類
1960 31,276 13,000 698 163,427 10,259 41.6% 2.2% 5.4% 6.3%
1965 48,396 18,454 1,164 232,305 16,847 38.1% 2.4% 6.3% 7.3%
1970 79,531 27,092 1,672 346,145 24,779 34.1% 2.1% 6.2% 7.2%
1975 157,982 50,479 3,340 649,887 49,541 32.0% 2.1% 6.6% 7.6%
1980 230,568 66,923 4,168 867,393 63,925 29.0% 1.8% 6.2% 7.4%
1985 273,114 73,735 4,552 957,528 71,299 27.0% 1.7% 6.2% 7.4%
1990 311,174 78,956 5,288 1,030,125 82,961 25.4% 1.7% 6.7% 8.1%
1995 329,062 77,886 5,080 1,024,518 81,843 23.7% 1.5% 6.5% 8.0%
2000 281,208 65,456 4,076 865,711 66,564 23.3% 1.4% 6.2% 7.7%
2001 273,183 63,262 3,976 838,846 66,262 23.2% 1.5% 6.3% 7.9%
2002 269,835 62,795 4,002 833,521 65,790 23.3% 1.5% 6.4% 7.9%
2003 266,432 61,441 4,014 813,349 65,476 23.1% 1.5% 6.5% 8.1%
2004 267,779 61,559 3,986 812,367 64,201 23.0% 1.5% 6.5% 7.9%
2005 266,508 60,532 3,958 799,817 63,890 22.7% 1.5% 6.5% 8.0%
2006 258,086 59,491 4,004 783,561 64,083 23.1% 1.6% 6.7% 8.2%
2007 261,526 59,961 4,037 794,255 64,873 22.9% 1.5% 6.7% 8.2%
2008 261,306 60,583 4,187 800,434 67,083 23.2% 1.6% 6.9% 8.4%
2009 253,720 59,258 4,243 782,693 67,818 23.4% 1.7% 7.2% 8.7%
2010 252,328 58,635 4,178 772,546 66,412 23.2% 1.7% 7.1% 8.6%
2011 247,223 58,376 4,160 776,320 65,335 23.6% 1.7% 7.1% 8.4%
2012 247,651 58,500 4,146 768,690 65,843 23.6% 1.7% 7.1% 8.6%
表 食
（％）
1世帯当たり1か月間の収入と支出
（用途分類）（総世帯）（円）
1世帯当たり品目別支出金額
（品目分類）（円）
消費の中の割合
（％）
食費の中の菓子の割合
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の圧搾機だけを残して機械を使わなくなった。「手のぬくもりで作るのと、機械に任せるのとで
は、出来上がりが違う。どこがどう違うのか、さっぱり分からんけど、確かに違う」のだそう
であるxviii。 
 「讃岐山脈南側の日当たりと水はけのよい扇状地」、「年間平均気温 16 度の比較的温暖な気候」、
「丁寧に伝統的な製法を続けること」が三位一体となり阿波和三盆糖を高みに置き続けている。 
 「誠に阿波三盆糖に日本唯一であり大きく言へば世界の甘味の最高峰を示すものと言へる。
昭和九年十月拙宅を訪問せられた住之江金次農学博士の言はれる通り土地と気候と技術の三拍
子揃って初めて毅然とした芸術品は生れたものである。その製造過程は頗る原始的なものでは
あるが、其処に製造技術者の意志が反映してゐる。製造人の一人一人の意気が合わねばならぬ。
総てが整って初めて完全な和三盆糖となる。 
而してこの高価な和三盆の将来は如何 
 私は考へる。機械が如何に発達するも芸術品は機械では作れない。この芸術品が大衆的にな
らずとも真に其価値を認めて呉れる少数の人が永続して呉れれば結構である。私は敢て将来の
発展のため汲々たるものでは無い。」と先にも示したように、岡田廣一は述べている。 
 農産物としての竹糖も製品としての阿波和三盆糖もここでしか作れない。また大量には作れ
ない。しかし、その価値を認める事業者、消費者は永続している。先行きは快晴ではないかも
しれないが晴れている。 
天も地も人も変わらない。だがこの「変わらないこと」を守ることは難しいのであると再考
させられる。 
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